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iEVALUASI SIFAT FISIKO-KIMIA DAN ORGANOLEPTIK MAYONES





Mayones merupakan produk olahan pangan dengan sistem emulsi minyak
dalam air (o/w) dengan konsentrasi minyak yang tinggi, terbuat dari air, garam, gula,
minyak bunga matahari, cuka, kuning telur, ekstrak lemon. Penggunaan minyak nabati
dalam pembuatan mayones diharapkan dapat menambah nilai gizi dalam produk
mayones, karena kandungan kimia dari minyak nabati merupakan zat gizi penting yaitu
sumber asam lemak esensial seperti asam lemak omega-3 dan omega-6.
Penambahan kuning telur dalam mayones diharapkan dapat mempertahankan
stabilitas emulsi seklaigus memperbaiki tekstur, konsistensi dan penampakan umum
mayones. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis minyak nabati dan
konsentrasi kuning telur ayam kampung yang menghasilkan mayones dengan sifat
fisiko-kimia dan organoleptik terbaik.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial
dengan 2 faktor dan masing-masing perlakuan kombinasi diulang sebanyak 2 kali.
Faktor I jenis minyak nabati (minyak kedelai ; minyak jagung ; minyak kacang tanah).
Faktor II konsentrasi kuning telur ayam kampung (8% ; 10% ; 12%).Hasil penelitian
menunjukkan mayones terbaik perlakuan terbaik diperoleh dari perlakuan minyak
jagung dan konsentrasi kuning telur 10%. Mayones tersebut mempunyai karakteristik
dengan kadar air 2,59%, kadar protein 1,725%, kadar lemak 93,33%, stabilitas emulsi
91,665%, viskositas 8,5 Pa.s. Sedangkan nilai skor parameter organoleptik memiliki
tingkat kesukaan terhadap penampakan umum 119,5, warna 133, aroma 156, dan rasa
143,5. Kandungan asam lemak tak jenuh sebesar 77,948%, sedangkan kandungan
asam lemak jenuh mayones tersebut sebesar 20,003%.
Hasil analisa finansial menyatakan bahwa diperoleh nilai Break Event Point
(BEP) dicapai pada Rp. 132.033.024,53 sebesar 13,78% dan pada 7.136,92
unit/tahun, sedangkan untuk nilai NPV sebesar Rp. 12.346.367,00 dan Payback Period
4 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,0052 dan IRR 16,631% (dengan tingkat
suku bunga 13%). Sehingga usaha mayones dapat dikembangkan.
Kata Kunci : Mayones, minyak nabati, kuning telur ayam kampung
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Mayones merupakan produk olahan pangan dengan sistem emulsi
minyak dalam air (o/w) dengan konsentrasi minyak yang tinggi, terbuat
dari air, garam, gula, minyak bunga matahari, cuka, kuning telur, ekstrak
lemon, anti-oksidan, dan curcumin (Laca et al., 2010). Di Amerika Utara,
mayones digunakan sebagai olesan sandwich, sedangkan di Eropa
(terutama di Belanda, Belgia, Luxemburg dan telah meluas ke Inggris dan
Kanada serta Australia) mayones digunakan sebagai saus untuk french
fries.
Mayones merupakan salah satu saus dalam masakan Perancis,
sehingga mayones dapat dijadikan sebagai bahan dasar untuk membuat
beraneka ragam saus dingin dan dressing, seperti saus telur rebus atau
hidangan ayam dingin. Di Jepang, mayones digunakan sebagai saus
berbagai macam makanan seperti okonomiyaki, yakisoba, takoyaki, ebi
furai dan pizza. Masakan Eropa tersebut di Indonesia telah berkembang
dan menjadi suatu pilihan menu tersendiri untuk dikonsumsi. Hal ini
menunjukkan bahwa mayones cukup dikenal oleh masyarakat Indonesia.
Pada mayones tidak terdapat lemak trans dan banyak
mengandung asam lemak omega-3. Menurut ahli penyakit jantung, dr.
Fadilah Supari, di dalam Winarti (2010), asam lemak omega-3 sangat
diperlukan dalam pembentukan sel-sel pembuluh darah dan jantung pada
saat janin di dalam kandungan. Oleh sebab itu dengan mengkonsumsi
makanan sumber omega-3 dalam jumlah yang seimbang dapat
menurunkan resiko menderita penyakit pembuluh darah dan jantung.
Minyak dan lemak memegang peranan penting dalam menjaga
kesehatan tubuh manusia. Sebagaimana diketahui, lemak memberikan
energi kepada tubuh sebanyak 9 kalori/gram lemak. Minyak dan lemak
juga merupakan sumber dan pelarut bagi vitamin-vitamin A, D, E, dan K.
Menurut penelitian yang dipublikasikan dalam American Journal of
Clinical Nutrition (2000), mayones dapat melindungi wanita menopause
terhadap stroke (Anonima, 2013). Penelitian yang telah dilakukan
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2menunjukkan efek perlindungan dari vitamin E dalam makanan terhadap
kematian akibat stroke. Sebuah studi tahun 1996 (Anonima, 2013) yang
diterbitkan oleh The New England Journal of Medicine menemukan
penurunan yang signifikan pada risiko penyakit jantung di antara wanita
yang rajin mengkonsumsi mayones sebagai makanan yang kaya akan
vitamin E.
Minyak nabati berasal dari tumbuhan  biasanya dihasilkan dari
tanaman seperti kelapa, biji-bijian, kacang-kacangan, jagung, kedelai, dan
kanola. Minyak ini diperoleh dari tahap akhir proses pemurnian minyak
dan terdiri atas beragam jenis senyawa trigliserida. Minyak nabati
tersusun pula dari berbagai jenis asam lemak jenuh/tak jenuh. Minyak
kedelai, minyak zaitun, minyak jagung, dan minyak kacang tanah banyak
mengandung asam lemak tak jenuh yaitu mencapai 85 - 90%. Minyak
nabati merupakan salah satu sumber asam lemak esensial yang harus
terpenuhi kebutuhannya dalam tubuh.
Pada umumnya minyak nabati merupakan sumber asam lemak
tidak jenuh, beberapa diantaranya terdiri dari asam lemak esensial
omega-3 dan omega-6 dikategorikan sebagai esensial karena kedua
nutrisi makanan ini tidak dapat dihasilkan oleh tubuh. Keduanya hanya
bisa didapatkan dari menu sehat sehari-hari. Dengan perlakuan
penambahan minyak nabati yaitu minyak kedelai, minyak jagung, dan
minyak kacang tanah yang memiliki perbedaan komposisi asam lemak
tak jenuh, mendorong peniliti untuk menjadikannya sebagai bahan dasar
alternatif dalam pembuatan mayones.
Jumlah minyak nabati yang ditambahkan   dalam pembuatan
mayones dapat mempengaruhi stabilitas sistem emulsi. Karakteristik dari
minyak yang digunakan sangat berperan terhadap kestabilan emulsi pada
penyimpanan dingin. Jumlah penambahan minyak jagung yang
digunakan dalam pembuatan mayones sebesar 68 % dari total berat
mayones (Mutiah, 2002). Pada emulsi mayones bila konsistensi minyak
bertambah, mayones dapat pecah.
Dalam aplikasinya, komponen zat pengemulsi (emulsifier) pada
kuning telur yaitu lesitin yang memiliki kemampuan untuk berikatan
dengan air maupun lemak karena terdapat ikatan hidrofil dan hidrofob
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3sehingga dapat mencampurkan minyak dan air, seperti pada produk
mayones. Lesitin pada telur didominasi oleh kandungan fosfatidil kolina
yang tinggi, gliserolfosfolipid, rantai panjang asam lemak tak jenuh, asam
arakidonat, dan kandungan DHA yang tidak terdapat pada sumber lesitin
lainnya (seperti kacang-kacangan) (Handono, 2013).
Menurut Amertaningtyas (2011), mayones merupakan emulsi
minyak dalam air dengan kuning telur yang berfungsi sebagai
pengemulsi. Kuning telur merupakan pengemulsi yang lebih baik daripada
putih telur karena kandungan lesitin pada kuning telur terdapat dalam
bentuk kompleks sebagai lesitin-protein. Garis besar pembuatan
mayones adalah pencampuran kuning telur dan bumbu-bumbu dengan
air, kemudian ditambahkan minyak dan yang terakhir adalah cuka
sebagai fase larut air yang akan membantu terbentuknya emulsi.
Jumlah kuning telur yang ditambahkan dalam pembuatan
mayones dapat mempengaruhi secara visual (meliputi tekstur,
konsistensi, dan penampakan umum). Hal ini diduga berhubungan
dengan ukuran globula lemak dan distribusi globula lemak pada
mayones. Semakin kecil ukuran globula lemak dan semakin homogen
distribusi globula lemak, maka semakin baik tekstur suatu produk emulsi.
Jumlah penggunaan kuning telur itik dalam pembuatan mayones sebesar
8,5 % dari berat mayones (Mutiah, 2002). Semakin tinggi nilai stabilitas
suatu emulsi, maka semakin rendah kestabilan emulsinya.
Salah satu faktor yang menentukan kualitas dari mayones yaitu
stabilitas emulsi. Keadaan fase internal, fase eksternal dan bahan
pengemulsi berpengaruh terhadap stabilitas emulsi yang dihasilkan.
Lipoprotein dari kuning telur berperan sebagai pengemulsi sehingga
perubahan yang terjadi pada lipoprotein berpengaruh terhadap stabilitas
emulsi mayones. Oleh karena itu, untuk menjaga stabilitas emulsi
mayones, diperlukan perlakuan penambahan kuning telur dengan
perbedaan konsentrasi, yaitu kuning telur ayam kampung yang memiliki
komposisi lesitin tinggi dibandingkan dengan komposisi lesitin pada
kuning telur yang lain.
Pada pembuatan mayones ini menggunakan minyak nabati
seperti minyak kedelai, minyak jagung, dan minyak kacang tanah yang
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4digunakan sebagai bahan alternatif dan kuning telur ayam kampung
dengan penambahan konsentrasi yang berbeda sebagai emulsifier.
Dengan demikian dapat memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisiko-
kimia dan organoleptik pada produk mayones yang dihasilkan.
B. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari:
1. Mengkaji pengaruh jenis minyak nabati dan konsentrasi kuning telur
ayam kampung yang menghasilkan mayones dengan sifat fisiko-kimia
dan organoleptik terbaik.
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara jenis minyak nabati
dan konsentrasi kuning telur ayam kampung dalam menghasilkan
mayones dengan kualitas baik (fisiko-kimia dan organoleptik).
3. Mengkaji komposisi Unsaturated Fatty Acid (UFA) dalam produk
mayones dengan kualitas terbaik dan disukai konsumen.
C. Manfaat Penelitian
Penelitian ini bermanfaat untuk:
1. Meningkatkan pemanfaatan telur ayam kampung dengan
menggunakan kuning telur ayam kampung sebagai pengemulsi.
2. Memberikan informasi pada masyarakat tentang metode pembuatan
mayones dengan kandungan asam lemak tak jenuh yang tinggi dan
disukai konsumen.
3. Memberikan kontribusi bagi ilmu pengetahuan terkait pengaruh jenis
minyak nabati dan konsentrasi kuning telur ayam kampung terhadap
komposisi Unsaturated Fatty Acid (UFA) pada mayones.
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